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KVALITETA I EKONOMIČNOST U SIRARSTVU 
Uvod i svrha ispitivanja 
Kval i t e tom si reva sma t r a se obično njihova organolept ička svojstva 
koja se ocjenjuje i izražava brojem post ignut ih tačaka . P r e m a tome ih se 
razvrs tava u kva l i t e tne razrede, a po ovima se određuje cijena sireva. U tome 
smislu kod nas dosad n e m a propisa, n i t i je to uobičajena praksa . 
Međut im, ipak postoje propisi o razl ikovanju i označavanju s i reva po 
minimalnoj sadrž in i mas t i u suhoj tva r i sira, čime se želi zajamčit i po t roša­
čima da im se mlječni proizvodi s manjom p r e h r a m b e n o m vri jednošću po 
masnoći n e za računava ju kao proizvodi s većom sadrž inom mast i . P r e m a 
tome cijena se oslanja n a one karak te r i s t ike kval i te te , koj ima proizvođači 
mora ju udovolji t i . Ods tupan je od propisanih normi, ako je ispod njih, s m a t r a 
se pokušajem oštećenja potrošača-kupca. U slučajevima kad se sadrž ina mas t i 
u suhoj t v a r i s i ra povećava, sam proizvođač se izlaže lošem unovčenju v iška 
mast i , smanjujući ekonomičnost svoje proizvodnje t im jače čim se više u d a -
ljuje od obavezne no rme . 
S obzirom n a sas tav sireva, drugi kr i ter i j kval i te te , koji, ali, n i je 
propisan, odnosi se n a sadrž inu vode ili na, o njoj zavisnu, sadrž inu suhe 
tva r i sira. Sadrž inu vode u s i ru često pu ta se forsirano povećava, sma t r a juć i 
to v r lo »uspjelim« ekonomskim potezom da se poveća r a n d m a n iako se taj 
redovi to v i šes t ruko nega t ivno odrazu je na kval i te t i s ira s obzirom n a n j e ­
govu v r s tu i t ip , odnosno n a konzistenciju, okus, održivost, kalo i td . 
Naveden i e lement i sas tava sireva, kao oznake nj ihove kva l i t e te s g le ­
dišta konzumenata , i kao mjeri lo ekonomičnosti , mogu bi t i rezul ta t svjesnog 
usmjeravanja tehnoloških procesa ili više ili manje va r i r a ju uslijed n e s t r u č n e 
proizvodnje. Za or i jentaci ju o kval i te t i s i reva sa ovoga s tanoviš ta m o g u 
poslužit i i sp i t ivanja p rovedena na siru t rapis tu , koja su dala r ezu l t a t e p r i ­
kazane u t a b e l a r n i m preg led ima br . 1—6. 
Aps t r ah i r a l i se u tabl ici br . 1 s ireve stare 2—5 dana, kod koj ih je 
t akođer sadrž ina m a s t i u suhoj t va r i s ira vr lo neizjednaČena (45,9—5,4,9°/o), 
za s ireve sa 6—10 dana zrenja ta se vr i jednost kreće öd 42,9 d o 49,9%. Iako: 
Rezultati ispitivanja i diskusija 
Nekvalitetni sir trapist 
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j e ova činjenica i lustra t ivna, konkre tn i ]a je sl ika u skupin i s i reva od 11—25 
dana, sa kojom starošću u našoj p raks i već inom dolaze u promet . Tu se 
j e raspon sadrž ine mas t i u suhoj t va r i s i ra k r e t a o između 41,9 i 52,9%, 
a kasnije, u razdoblju od 26—40 dana, us tanovl jeno je kolebanje od 39,9— 
50,9'°/o. 
Ni malo povoljniji sas tav nije bio n i kod s i reva koje su proizvođači 
izabral i kao najbolje i dostavil i ih n a ocjenjivanje u oktobru 1965. god., na 
j ednom od ocjenjivanja mlječnih proizvoda u Udružen ju ml jekarsk ih r adn ika 
Hrva t ske . Tom pr i l ikom je kod 14 anal iz i ranih uzoraka t rap is ta ustanovl jeno 
oscil iranje od 39,9 do 51,9% mast i u suhoj t va r i sira. Budući da su sirevi 
proizvedeni u različi t im pogonima, to znači da j e ova po java t ipična za naše 
s i rars tvo. 
Razmot r i li se, p r e m a tablici b r . 3, raspodje lu sadržine vode u s i ru 
tokom zrenja do 40 dana starosti , uočava se m a n j a neizjednačenost kod 
24 uzorka do 10 dana s tarost i (39,1—44, izn imno 4 8 % vode) nego kod ostalih 
30 t rap i s ta : 35,1—44 1% vode. Iako se m o r a p re tpos tav i t i da stari j i s irevi sadrže 
man je vode, p rak t ično n e m a razl ike između s i reva s t a r ih 11—20 dana i s ireva 
od 21—30 dana , što pokazuje odnos kolebanja od 36,1—45% p r e m a 36,1—45% 
vode. U s tarosnoj skupini s i reva od 31—40 dana nalaz i se 35,1—43% vode. 
Uspoređenjem raz l ika u sadržini vode u t r ap i s t ima proizvedenih u raz l i ­
či t im poduzećima (tablica br . 4.) vidlj ivo je da su proizvodi u tom pogledu 
nes tandardn i , t j . da se sadrž ina vode k reće od 37—44%. Dok su u pogledu 
V A R I R A N J E S A D R Ž I N E M A S T I U S U H O J TVARI S IRA T R A P I S T A T O K O M Z R E N J A 
(1965 god.) 
Tabl ica 1. 
S t £ ™ s t % m a s t i u s u h o j t v a r i s i r a B r o J 
sira, •* u z o -
d a n a do 40,9 — 41,9 — 42,9 — 43,9 — 44,9 — 45,9 — 46,9 — 47,9 — 48,9 — 49,9 — 50,9 — 51,9 — 52,9 — 53,9 — 54.9 r a k a 
2 — 5 _ _ _ _ _ _ _ _ 1 2 1 — 2 i _ — l 8 
6—10 _ _ _ 1 1 4 3 3 2 2 — — — — — 16 
11—15 _ _ i i _ _ 2 1 2 з _ _ _ _ _ io 
16—20 _ _ _ _ _ _ _ 1 2 — 1 — — — _ 4 
21—25 _ _ _ _ _ 1 — 1 — 1 — — l _ _ 4 
26—30 1 — — — 1 — 1 — — з _ _ _ _ _ б 
31—35 _ _ _ i _ 1 — — 1 — ! _ _ _ _ 4 
35—40 — — — — — — — — 1 1 — — — — — 2 
U k u p n o 1 — 1 3 2 6 7 8 9 10 4 1 1 — 1 54 
Tabl ica 2. 
V A R I R A N J E S A D R Ž I N E M A S T I U S U H O J TVARI S IRA T R A P I S T A 
(Ocjenjivanje god. 1963., s t a ros t u z o r a k a nedek l a r i r ana , ali iz jednačena) 
d o 40,9 — 41,9 — 42,9 — 43,9 — 44,9 — 45,9 — 46,9 — 47,9 — 48,9 — 49,9 — 50,9 — 51,9 s u h ^ t v a r i s i ra 
1 1 i i 1 1 2 3 1 2 b ro j uzoraka , n = 14 
V A R I R A N J E S A D R Ž I N E VODE U S IRU T R A P I S T U T O K O M Z R E N J A 
Tabl ica 3. 
S a d r ž i n a v o i l e , e/0 
Staros t 35,1 36,1 37,1 38Д 39,1 40.1 41,1 42,1 43,1 44,1 45,1 46,1 47,1 Broj 
sira, do do do do do do do do do do do do do u z o r a k a 









U k u p n o 
1 — 
1 1 
- — 1 
1 — — 





V A R I R A N J E S A D R Ž I N E VODE U S IRU T R A P I S T U 
(Ocjenj ivanje god. 1963., s ta ros t u z o r a k a iz jednačena, ali n e d e k l a r i r a n a ) 
Tabl ica 4. 
do 37 — 38 — 3 9 . — 40 — 41 — 42 — 43 — 44 °/o vode 
2 — 1 5 4 1 — 1 b ro j uzoraka , n = 14 
Tabl ica 5. 
D I F E R E N C I J E S A D R Ž I N E VODE I M A S T I U S U H O J T V A R I S I R A T R A P I S T A 
OD I S T O G D A N A P R O I Z V O D N J E — P r i m j e r i 
% % 
Sta ros t °/o m a s t i S ta ros t % m a s t i 
s i ra , vode u s. tv . s ira, vode u s, t v . 
d a n a s i ra dana s i r a 
N a k o n 
p re šan j a 7Д 6,6 13 0,2 2,33 
2 2,1 5,14 13 0,5 0,4 
3 2,1 — 13 4,4 6,07 
7 0,5 2,05 17 1,3 1,03 
7 1,0 2,57 24 0,9 4,78 
7 1,2 3,61 30 зд 3,26 
10 1,0 0,75 37 2,8 1,04 
10 1,1 0,82 — — — 
10 1,5 1,53 — — — 
Tabl ica 6. 
K O M P A R A C I J A T R A P I S T A P O ODNOSU SADRŽINE VODE I S T A R O S T I S I R A 
v o d a s ta ros t , v o d a s taros t , v o d a s ta ros t , 
°/o d a n i °/o dan i % d a n i 
35,3 35 39,9 30 42,6 11 
36,4 11 40,1 9 42,7 31 
36,4 37 40,5 13 42,8 7 




masnoće od 54 s i ra 7 k o m a d a (ili 13%) imali man je mas t i od propisane , 
a 6 komada (ili 11,1%) no rma ln i okvir, t j . 45—45,9, pa i 46,9% da se to le r i ra 
(7 komada ili 13%), ostala 34 sira (cca — 63%) je imalo od 47—54,9% mas t i 
u suhoj t v a r i sira, t j . previše . To preds tavl ja oštećenje vlast i tog poduzeća 
rasipanjem, odnosno da rovan jem mast i , koja je mogla bi t i unovčena u obl iku 
maslaca. U p r i m j e r u o kva l i t e t i s ira s obzirom na sadrž inu vode, p r ik r aćen 
je potrošač s i ra t im više čim sir sadrži više vode, a proizvođač usl i jed toga 
što nije u s tan ju da n a t rž iš te s tavi proizvod s t andardne kval i te te . 
Tablice br . 5. i 6. dopunjuju sl iku ovog još uvi jek ak tue lnog p rob lema 
našeg s i rars tva . U p rvom slučaju pr ikazane su razl ike u sadrž in i vode i mas t i 
u suhoj t v a r i s i ra kod s i reva proizvedenih istoga dana . Iako je t ime iskl jučen 
utjecaj sas tava ml i jeka za sirenje, pojavljuju se i vr lo zna tna ods tupanja , 
osobito kod s i reva sa s tarošću kad se već, u naš im pr i l ikama, s tavl ja ju u 
p romet ili se u n j e m u nalaze . Npr. : 4,4 — 3,1 — 2,8% vode (13 — 30 i 37 dana) 
i 2,33 — 6,07 — 4, 78 — 3,26% mas t i u suhoj tva r i s ira kod s i reva s ta r ih 
13 — 24 i 30 dana . U d rugom slučaju — tablica br. 6 — upadl j ivo je da n e m a 
n ikakve zakoni tost i u sadrž in i vode kod sireva različite s tarost i , vr lo mlad ih 
i potpuno zrelih, iako su proizvedeni u istom pogonu. Npr. : 36,4% vode 
u s i revima s t a r im 11 i 37 dana, 40,7 :40 ,6% vode za s i reve od 2 i 17 dana, 
39,9 : 4 0 , 1 % vode u pro izvodima s ta r im 9 i 30 dana, i, konačno 42,6 : 4 2 , 7 % 
vode za t r ap i s t s ta r 11 i 31 dan. 
Zaokružujući pr ikaz kva l i t e te ispi tanih uzoraka t r ap i s t a i proš i rujući 
p rob lem ne samo na tu v r s t u sira, nego, analogno, poznavajući ih iz i skustva , 
i na većinu ostalih vrsta, može se priložiti i fo todokumentaci ja (si. 1) o »ne-
izjednaČenosti nekvali tete« ili o dosljedno nekva l i t e tn im s i revima na pr i ­
mjeru jednoga pogona. Od ovih se mnogo ne razl ikuje i prosjek kod mnogih 
drugih, o čemu također svjedoče rezul ta t i mnogobrojn ih ocjenjivanja kval i te te 
s i reva n a Međunarodn im pol jopr ivrednim sajmovima u Novom Sadu, za SFRJ, 
i u Zagrebu, za SRH. 
Na osnovu komparaci je ovih poda taka sa rezu l ta t ima ispit ivanja p ro ­
vedenim u Zavodu za mljekars tvo Pol jopr ivrednog fakul te ta po S. Miletić (1), 
a koja se odnose na 127 uzorka t rapis ta ocijenjenih u Zagrebu god. 1951—1953., 
može se zaključi t i da sastav t ih s ireva još uvi jek nije s tabi l iziran. Do te kon­
stataci je se dolazi unatoč tome da se naveden i rezul ta t i odnose na s ireve 
neodređene s tarost i među kojima je bilo i nepunomasnih , t j . koji nisu mora l i 
sadržava t i 45°/o mast i u suhoj tva r i sira. Naime, us tanovl jeno je da m a k s i ­
ma lne vr i jednost i iznose: 62,01 — 53,19 — 52,87 °/o za sadrž inu mas t i u suhoj 
t va r i s ira i 52,66 — 47,28 — 48,44'% za sadrž inu vode. 
Z a k l j u č a k 
Odraz kval i te te sireva, us tanovl jene po b i tn im ka rak te r i s t i kama nj iho­
vog kemijskog sastava, na ekonomičnost iskorišćenja sastojaka mlijeka, na 
t ipičnost v r s t e i neke organoleptičke oznake kva l i t e te preds tav l ja vrlo ak tue -
lan i sve akutn i j i problem. Rezul tat i ispi t ivanja ozbiljno ukazuju n a po t rebu 
odst ranj ivanja mnogobrojnih uzroka nedos ta taka , kako onih koji su se ovdje 
očitovali, t ako i drugih do kojih se dolazi ind i rek tno . Sažeto, to je u p rvom 
redu s t ručnost rukovodećih i tehničkih kad rova u proizvodnj i i p r e r ad i ml i ­
jeka. Njihov je zadatak stalno r ješavanje p i tan ja : i kva l i t e t e sirovine, i s av re -
m e n e opreme, prostori ja i k l ime zrenja, i znalačka p r imjena tehnoloških i 
kon t ro ln ih metoda, i, konačno, h i tnu l ikvidaci ju pr imi t ivnos t i uz pošt ivanje 
sav remenih s t ručnih i naučnih zasada u ml jeka r s tvu . 
L i t e r a t u r a 
M I L E T I C S.: Sadržina masti i vode u uzorcima maslaca i sira trapista ocijenjenim 
u Udruženju mljekarskih poduzeća NRH, godine 1951 — 1953. Mljekarstvo; Za­
greb, god. 1954., br. 3. 
Dipl. inž. Mate j Markeš , Zagreb 
Ins t i tu t za p r e h r a m b e n u indus t r i ju 
Tehnološki fakul te t 
EKONOMSKI A S P E K T I KONTROLE SUHE TVARI M L I J E K A 
Kont ro la sadržine u k u p n e suhe t v a r i ml i jeka i bezmasne suhe tva r i ml i ­
jeka u naš im se ml jekarama prak t ično ne provodi ili samo izuzetno. 
Sve ml j eka re kontrol i ra ju sadrž inu mas t i u mli jeku, buduć i da se po ovoj 
komponen t i — n a osnovu postojećih propisa — vrše obračuni cijene i isplate 
ml i jeka proizvođačima. 
P o r e d redovne kontrole sadržine mas t i u ml i jeku vrš i se — ug lavnom radi 
o tk r ivan ja g r u b e falsifikacije — ispi t ivanje specifične težine mli jeka. 
